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ABSTRACT 
 
Background : Malnutrition  is still a problem in Indonesia. Children who had malnutrition will inhibit the 
development and growth. The amino acid lysine of corn was low and high methionin,  while the red bean had the 
amino acid methionine deficiency ang high lysine. When both of them were combined, the insufficiency of lysine in 
corn and methionine in red bean will be fulfilled. Making the cookies from corn flour and red bean flour was expected  
to increase  the protein content and quality of  protein to met the needs of children of protein malnutrition.  
Objective : To analyzed  protein content,  in vitro protein digestibility and organoleptic of cookies with combination 
of corn flour and red beans flour.  
Methods : To completely randomized single design, was on the concentration of corn flour and red bean flour 93 
gram : 7 gram, 62 gram : 38 gram, 37 gram : 63 gram, 56 gram : 44 gram and control (without combination of corn 
flour and  red bean flour) in cookies to analyzed protein content, the in vitro protein digestibility,  and organoleptic. 
The protein content, in vitro protein digestibility data was analyzed by One Way ANOVA test continued with Tukey 
test, while preference level was analyzed by Friedmen test.  
Result : Combination of corn flour and red bean flour on cookies increased protein content and in vitro protein 
digestibility was significant. Protein content  highest on cookies with combination corn flour and red bean flour 37 
gram : 63 gram 15,62% / 100 gram. The highest in vitro protein digestibility was 55,97% / 100 gram  on cookies with 
combination of corn flour and red bean flour. Most combination of red bean flour on cookies decreased the level of 
preference for the taste, aroma, color, and texture.   
Conclusion : More levels of  red bean flour that increases protein content and protein digestibility value significantly, 
but it decreases the level of preference for the taste, aroma, color and texture. 
Keywords : cookies, corn, red beans, protein, protein digestibility 
 
ABSTRAK 
 
Latar Belakang : Gizi kurang masih menjadi persoalan di Indonesia. Anak yang mengalami gizi kurang akan 
menghambat perkembangan dan pertumbuhannya. Jagung mengandung asam amino lisin yang rendah dan tinggi 
metionin, sedangkan kacang merah mempunyai kekurangan asam amino metionin dan tinggi lisin. Bila keduanya 
dicampur, maka kekurangan lisin pada jagung dan metionin pada kacang merah akan tercukupi. Pembuatan kue 
kering dari tepung jagung dan tepung kacang merah diharapkan dapat meningkatkan kandungan protein dan mutu 
proteinnya untuk memenuhi kebutuhan protein anak gizi kurang.  
Tujuan : Menganalisis kadar protein, nilai cerna protein, dan uji organoleptik kue kering dengan campuran tepung 
jagung dan tepung kacang merah.  
Metode : Merupakan penelitian dengan rancangan acak lengkap satu faktor, yaitu dengan perbandingan tepung 
jagung dan tepung kacang merah 93 gram : 7 gram, 62 gram : 38 gram, 37 gram : 63 gram, 56 gram : 44 gram dan 
kontrol(tanpa campuran tepung jagung dan tepung kacang merah) pada kue kering untuk mengetahui kadar protein, 
nilai cerna protein in vitro, dan uji organoleptik. Data kadar protein, dan nilai cerna protein  dianalisis menggunakan 
One Way ANOVA dilanjutkan uji Tukey, sedangkan tingkat kesukaan dianalisis menggunakan uji Friedme.  
Hasil : Campuran tepung jagung dan tepung kacang merah pada kue kering  meningkatkan protein dan nilai cerna 
protein secara bermakna. Kadar protein tertinggi pada kue kering dengan campuran tepung jagung dan tepung 
kacang merah 37 gram : 63 gram yaitu 15,62% / 100 gram. Nilai cerna protein in vitro tertinggi pada kue kering 
dengan campuran tepung jagung dan tepung kacang merah 37 gram : 63 gram yaitu 55,97% / 100 gram. Campuran 
tepung kacang merah terbanyak menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur. 
Simpulan : Semakin banyak kadar tepung kacang merah meningkatkan kadar protein dan nilai cerna protein secara 
signifikan, dan  menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur. 
Kata kunci : kue kering; jagung; kacang merah; protein;  nilai cerna protein 
 
PENDAHULUAN 
Masalah gizi masih menjadi persoalan 
utama di Indonesia yang termasuk sebagai salah 
satu butir dalam Millenium Development Goals 
(MDGs).1 Indonesia berupaya untuk mengurangi 
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prevalensi gizi kurang mencapai 15,5% pada tahun 
2015.2  
Hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 
tahun 2013 menunjukkan prevalensi gizi kurang 
pada balita naik 0,9% dari tahun 2007 yaitu 13% 
menjadi 13,9% ditahun 2013.3 Anak yang 
mengalami kekurangan gizi lebih rentan terhadap 
penyakit, pertumbuhan dan perkembangannya 
menjadi terhambat, serta mengalami penurunan 
kecerdasan.4 Penelitian menunjukkan bahwa anak 
yang mengalami kekurangan energi protein (KEP) 
mempunyai skor IQ 10-13 poin lebih rendah dari 
anak yang tidak menderita KEP.5,6 Penyebab 
langsung dari KEP adalah kurangnya asupan gizi 
dari makanan terutama protein. 
Protein merupakan makronutrien yang 
mengandung asam amino esensial.  Asam amino 
esensial meliputi lisin, metionin, treonin, triptofan, 
isoleusin, leusin, fenilalanin, tirosin, valin, histidin 
dan sistein. Pada umumnya lima asam amino yang 
sering defisit dalam makanan anak – anak adalah 
lisin, metionin, sistein, treonin, triptofan. Protein 
berfungsi sebagai pertumbuhan, perkembangan,  
neurotransmitter, serta sebagai sumber energi.7 
Salah satu upaya untuk mengatasi 
kekurangan gizi yaitu melalui Program Pemberian 
Makanan Tambahan (PMT).8 Kandungan PMT 
anak gizi kurang yang penting dan perlu 
diperhatikan adalah kandungan protein dan nilai 
cerna protein dalam produk PMT. Protein pada 
PMT dilihat dari beberapa aspek yang meliputi 
kadar protein dan mutu protein. Mutu protein 
ditentukan oleh daya cerna protein (digestibility), 
daya serapnya serta komposisi asam amino yang 
ada didalamnya. PMT dengan kadar protein dan 
mutu protein yang tinggi dapat dihasilkan dengan 
cara pemilihan bahan baku pembuatan PMT secara 
tepat.9 Bahan pangan yang dapat dijadikan bahan 
baku pembuatan PMT diantaranya adalah tepung 
jagung dan tepung kacang merah.  
Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) 
merupakan salah satu jenis kacang – kacangan yang 
potensial dan mudah didapat di Indonesia. Kacang 
merah memiliki kandungan protein tertinggi kedua 
setelah kacang kedelai, yaitu sebesar 24,37 
gram/100 gram, dan NPU (Net Protein Utilization) 
kacang merah yaitu 39%.10,11 Kandungan asam 
amino kacang merah, antara lain lisin 72 mg/gram, 
metionin 10,56 mg/gram, triptofan 10,08 mg/gram. 
Sementara kandungan protein tepung kacang merah 
lebih tinggi dari protein kacang merah, yaitu sebesar 
26,06 gram/100 gram.12 Selain itu tepung kacang 
merah memiliki kandungan protein yang tidak jauh 
berbeda dengan tepung kacang hijau dan tepung 
kacang kedelai, bebas protein gluten, serta dapat 
diminimalkan kandungan zat anti gizinya melalui 
proses perendaman dan pemasakan.13,14 
Jagung merupakan salah satu jenis serealia 
yang memiliki kandungan protein lebih tinggi dari 
pada beras, yaitu sebesar 9 gram/100 gram, bahkan 
jagung memiliki nilai tambah dengan kandungan  
vitamin A 400 SI/100 gram yang dibutuhkan oleh 
anak gizi kurang, Net Protein Utilization (NPU) 
pada jagung yaitu 25%.11,15 Kandungan asam amino 
jagung, antara lain lisin 18 mg/gram, metionin 26 
mg/gram, triptofan 4 mg/gram.16 Kandungan energi, 
karbohidrat, protein, lemak tepung jagung per 
seratus gram berturut – turut yaitu 426 kkal, 79,41 
gram, 9,19 gram, 4,53 gram.17 
Kacang merah dan jagung 
dikomplementasikan karena masing – masing 
mempunyai asam amino yang bisa saling 
melengkapi sehingga dapat meningkatkan mutu 
proteinnya. Jagung mengandung asam amino lisin 
yang rendah dan tinggi metionin, sedangkan kacang 
merah mempunyai kekurangan asam amino 
metionin dan tinggi lisin.18 Menggabungkan 
beberapa bahan makanan dapat melengkapi 
kandungan asam aminonya.19 Pada penelitian ini 
dilakukan pengolahan produk berupa kue kering 
dengan mengkombinasikan tepung jagung dan 
tepung kacang merah. Pemilihan bentuk kue kering 
karena dalam sehari kue kering dapat dikonsumsi 
berulang – ulang sebagai makanan cemilan. 
Pembuatan kue kering dari tepung jagung dan 
tepung kacang merah diharapkan dapat 
meningkatkan kandungan protein dan mutu 
proteinnya  untuk memenuhi kebutuhan protein 
anak gizi kurang. Penilaian mutu protein dapat 
diukur dengan cara Nilai Biologik (NB), Net 
Protein Utilization (NPU), Protein Effeciency Ratio 
(PER), skor kimia atau skor asam amino.  
Berdasarkan latar belakang tersebut, 
dilakukan penelitian terhadap kadar protein, nilai 
cerna protein, dan tingkat kesukaan kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah sebagai makanan tambahan anak gizi kurang.  
 
METODE 
 Berdasarkan bidang keilmuan, penelitian 
yang dilakukan termasuk dalam bidang  food 
production yang dilakukan pada bulan Juli-Agustus 
2015. Penelitian yang dilaksanakan di 
Laboratorium Ilmu Gizi dan Teknologi Pangan 
Universitas Muhammadiyah Semarang untuk uji 
protein dan nilai cerna protein sedangkan di lingkup 
Universitas Diponegoro untuk menguji  tingkat 
kesukaan. 
Penelitian ini  merupakan penelitian dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu 
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perbandingan jumlah tepung jagung dan tepung 
kacang merah dalam pembuatan kue kering. 
Terdapat 5 kelompok perlakuan yang dapat dilihat 
pada tabel 1. Perbandingan tepung dihitung 
berdasarkan asam amino pembatas dari masing – 
masing bahan. Penelitian pendahuluan dilakukan 
untuk mengetahui kadar protein tepung jagung dan 
protein tepung kacang merah. Masing-masing 
kelompok dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali 
dengan analisis secara duplo meliputi analisis kadar 
protein, nilai cerna protein, dan uji kesukaan.  
 
Tabel 1. Formulasi Kue Kering Komplementasi Tepung Jagung dan Tepung  Kacang Merah 
Formulasi 
Jenis Bahan 
Tepung Terigu 
(gram) 
Tepung Jagung 
(gram) 
Tepung Kacang 
Merah (gram) 
Kontrol 100    
J93K7  93  7 
J62K38  62  38  
J56K44  56  44  
J37K63  37  63  
 
Bahan utama yang digunakan dalam 
pembuatan kue kering ini adalah tepung jagung dan 
tepung kacang merah dengan merk “Gasol”. Bahan 
– bahan pendukung lain yang digunakan meliputi 
telur, gula, margarin. Proses pembuatan kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kaacang 
merah yaitu mencampurkan bahan – bahan basah 
seperti margarin,telur dan gula dengan menggunkan 
mixer sampai berwarna putih. Setelah itu 
ditambahkan bahan kering seperti tepung jagung 
dan tepung kacang merah, adonan tersebut 
dicampur hingga merata, kemudian dilakukan 
pencetakan dan pemanggangan dalam oven dengan 
suhu 200oC selama 30 menit.  
Data yang dikumpulkan pada penelitian ini 
adalah kadar protein, nilai cerna protein dan tingkat 
kesukaan kue kering komplementasi  tepung jagung 
dan tepung kacang merah. Kadar protein 
menggunakan metode Makro Kjeldahl, dan nilai 
cerna protein menggunakan metode multienzim 
secara in vitro.20 Penilaian tingkat kesukaan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap kue 
kering komplementasi tepung jagung dan tepung 
kacang merah menggunakan uji hedonik dengan 
lima skala hedonik, yaitu 1= sangat tidak suka, 2= 
tidak suka, 3= netral, 4= suka, dan 5= sangat suka. 
Penilaian uji kesukaan dilakukan pada 25 panelis 
agak terlatih, mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi 
Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro dan 
dilakukan sebanyak 1 kali pengujian. 
Data yang terkumpul selanjutnya dilakukan 
analisis menggunakan program SPSS. Data kadar 
protein dan nilai cerna protein dianalisis 
menggunakan One Way ANOVA dilanjutkan uji 
Tukey, sedangkan tingkat kesukaan dianalisis 
menggunakan uji Friedman dan dilanjutkan dengan 
Wilcoxon.  
 
HASIL  
Kadar Protein  
Hasil analisis kadar protein kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah dapat dilihat pada tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Protein Kue Kering komplementasi Tepung Jagung dan Tepung Kacang merah. 
Formulasi  Kadar Protein (%) 
Kontrol 6,67±0,881d 
J93K7 10,11±0,586c 
J62K38 11,68±0,716c 
J56K44 13,59±0,574b 
J37K63 15,62±0,487a 
 p=0,000 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan beda nyata 
 
Berdasarkan tabel 2, kadar protein kue 
kering komplementasi tepung jagung dan tepung 
kacang  merah yang memiliki kadar protein 
tertinggi adalah kue kering J37K63 dan kadar protein 
terendah terdapat pada kue kering kontrol. Hasil uji 
statistik menunjukkan bahwa campuran tepung 
jagung dan tepung kacang merah meningkatkan 
kadar protein kue kering (p=0,000)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
proteinnya. 
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Nilai Cerna Protein  Hasil analisis data nilai cerna protein kue 
kering komplementasi tepung jagung dan tepung 
kacang merah dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Analisis Nilai Cerna Protein Kue Kering komplementasi Tepung Jagung dan Tepung Kacang 
merah. 
Formulasi  Nilai Cerna Protein (%) 
Kontrol 41,92±1,624d 
J93K7 45,28±1,535cd 
J62K38 48,04±1,677bc 
J56K44 51,53±1,286b 
J37K63 55,97±1,387a 
 p=0,000 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan beda nyata 
 
Hasil uji nilai cerna protein menyatakan 
bahwa adanya peningkatan nilai cerna protein pada 
kue kering komplementasi tepung jagung dan 
tepung kacang merah. Terjadi peningkatam nilai 
cerna protein yang cukup signifikan pada kue kering 
dengan perbandingan tepung kacang merah yang 
banyak. Kue kering kontrol memiliki rerata nilai 
cerna protein terendah (41,92%), sedangkan kue 
kering J37K63 memiliki rerata nilai cerna protein 
tertinggi (55,97%). 
 
Tingkat Kesukaan 
Hasil analisis tingkat kesukaan terhadap 
rasa, warna, aroma, dan tekstur kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah dapat dilihat pada Tabel 4.  
 
Tabel 4. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Kue Kering komplementasi Tepung Jagung dan Tepung Kacang 
Merah 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan beda nyata 
 
Tabel 4 menunjukkan bahwa tingkat 
kesukaan panelis terhadap rasa kue kering J93K7 
memiliki tingkat kesukaan paling tinggi dengan 
rerata 4,04 (suka). Sementara kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah J37K63 memiliki tingkat kesukaan rendah 
yaitu 2,56 (netral). Semakin banyak tepung kacang 
merah, tingkat kesukaan terhadap rasa semakin 
rendah. Berdasarkan uji lanjut Wilcoxon, kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah memiliki perbedaan bermakna dengan kue 
kering tanpa campuran tepung jagung dan tepung 
kacang merah.  
Penilaian terhadap warna kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah dapat diterima oleh panelis. Kue kering J93K7  
memiliki tingkat kesukaan terhadap warna tertinggi 
yaitu 4,16 (suka), sedangkan kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah J37K63 memiliki tingkat kesukaan terhadap 
warna terendah, yaitu 2,80 (netral). Berdasarkan uji 
lanjut Wilcoxon, kue kering komplementasi tepung 
jagung dan tepung kacang merah memiliki 
perbedaan bermakna dengan kue kering tanpa 
campuran tepung jagung dan tepung kacang merah. 
Campuran tepung kacang merah pada kue 
kering komplementasi tepung jagung dan tepung 
kacang merah berpengaruh terhadap aroma. Hasil 
tingkat kesukaan terhadap aroma kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tapung kacang 
merah  tertinggi yaitu J93K7 (suka). Sementra tingkat 
kesukaan paling rendah pada kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah J56K44.  
Formu-
lasi  
Rasa Warna Aroma Tekstur 
Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket 
Kontrol 3,76±0,925b Suka 3,68±1,069b Suka 3,72±0,890bc Suka 3,52±0,871b Netral 
J93K7 4,04±0,889ab Suka  4,16±0,687ae Suka 3,88±0,665ab Suka 4,24±0,969a Suka 
J62K38 3,04±0,734cd Netral  3,00±0,763cde Netral  3,28±0,737cd Netral  2,72±0,842cd Netral 
J56K44 2,68±0,945de Netral 2,92±0,702de Netral 3,00±0,912de Netral  2,52±0,714de 
Tidak 
suka 
J37K63 2,56±0,917e Netral 2,80±0,957e Netral 2,84±0,687e Netral  2,28±0,613e 
Tidak 
suka 
 p=0,000 p=0,000 p=0,000 p=0,000 
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Hasil analisis tingkat kesukaan terhadap 
tekstur kue kering J93K7 dinilai panelis suka dengan 
rerata 4,24 dan tingkat kesukaan terendah dinilai 
panelis tidak suka pada kue kering J37K63 dengan 
rerata 2,28 dan J56K44 dengan rerata 2,52.  
 
PEMBAHASAN  
Kadar Protein  
Nilai gizi protein dipengaruhi oleh dua 
faktor, yaitu nilai cerna protein, jumlah dan 
komposisi asam-asam amino esensial. Tepung 
jagung  memiliki asam amino esensial yang 
lengkap, namun beberapa asam amino esensial 
memiliki kandungan yang rendah seperti triptofan 
dan lisin. Pada tepung kacang merah memiliki asam 
amino esensial yang lengkap pula, dengan 
kandungan triptofan tiga kali lebih besar 
dibandingkan tepung jagung, namun kandungan 
metionin rendah bila dibandingkan dengan tepung 
jagung.18 Dengan mencampurkan tepung jagung 
dan tepung kacang merah dalam kue kering 
diharapkan dapat melengkapi kekurangan asam 
amino esensial khususnya triptofan, lisin dan 
metionin pada tepung jagung dalam kue kering. 
Kadar tepung kacang merah mempengaruhi 
kadar protein kue kering, dimana semakin banyak 
tepung kacang merah pada kue kering menyebabkan 
kadar protein meningkat. Hal ini dikarenakan 
tepung kacang merah memiliki kadar protein lebih 
tinggi dibandingkan dengan tepung jagung. Kadar 
protein tepung kacang merah yaitu 24,37%12 
sedangkan tepung jagung hanya memiliki 
kandungan protein 9,19%.21 Kue kering J37K63  
memiliki kadar protein tertinggi yaitu 15,62%, 
sedangkan kadar protein terendah terdapat pada kue 
kering tanpa campuran tepung jagung dan tepung 
kacang merah (kontrol) yaitu 6,67%. 
Nilai Cerna Protein  
Mutu protein suatu bahan pangan 
ditentukan oleh kandungan asam amino esensial 
yang susunannya lengkap dan komposisinya yang 
sesuai dengan kebutuhan tubuh, serta memiliki nilai 
cerna protein yang tinggi. Nilai cerna protein adalah 
besarnya kemampuan suatu protein untuk 
dihidrolisis menjadi asam-asam amino oleh enzim 
pencernaan (protease) yang selanjutnya akan 
diserap dan digunakan oleh tubuh.20 Nilai cerna 
protein pada suatu bahan pangan dipengaruhi oleh 
proses pengolahan, adanya senyawa antinutrisi, dan 
adanya reaksi antara protein dengan senyawa lain 
yang terdapat dalam bahan pangan tersebut.22 
Berdasarkan hasil analisis data tabel 3, nilai 
cerna protein kue kering berkisar 41,92-55,97%. 
Hal ini dapat diartikan bahwa dengan 
mengkonsumsi kue kering sebanyak 100 gram, 
maka protein yang tercerna sebanyak 41,92-55,97% 
sedangkan sisanya dibuang melalui feses. Kue 
kering kontrol memiliki nilai cerna protein terendah 
yaitu 41,92%, sedangkan kue kering J37K63 memiliki 
nilai cerna protein tertinggi yaitu 55,97%. Hal ini 
menunjukkan adanya peningkatan nilai cerna 
protein yang cukup signifikan pada kue kering 
seiring peningkatan jumlah tepung jagung dan 
tepung kacang merah.  
Peningkatan nilai cerna protein kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah disebabkan oleh beberapa faktor, antara lain 
yaitu proses pengolahan dan adanya senyawa anti 
nutrisi. Kacang merah mengandung asam fitat yang 
termasuk dalam senyawa anti nutrisi.23 Asam fitat 
dapat bereaksi dengan protein membentuk senyawa 
kompleks sehingga kecepatan hirolisis protein oleh 
enzim-enzim proteolitik dalam sistem pencernaan 
menjadi terhambat. Pengurangan kadar fitat pada 
kacang-kacangan dapat meningkatkan nilai cerna 
proteinnya, kandungan fitat pada kacang merah 
dapat dikurangi dengan cara perendaman dengan air 
hangat, perebusan, penyangraian, dan hidrolisis 
dengan asam.23  
Proses pengolahan dapat mempengaruhi 
nilai cerna protein produk. Pengolahan kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah dilakukan pemanasan dengan menggunakan 
suhu tinggi seperti proses pemanggangan kue 
kering dengan suhu 200ºC dapat meningkatkan nilai 
cerna protein karena dapat mendenaturasi protein 
senyawa anti-nutrisi. Namun yang perlu 
diperhatikan adalah pemanasan yang berlebihan 
dapat menyebabkan reaksi Maillard yang dapat 
merusak dan mengurangi ketersediaan asam amino, 
sehingga dapat menurunkan nilai cerna protein.20 
Tingkat Kesukaan  
Berdasarkan analisis tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa menunjukkan kue J93K7 
memiliki tingkat kesukaan paling tinggi dengan 
rerata 4,04 (suka). Kue kering dengan kadar tepung 
jagung yang banyak memiliki rasa yang enak, 
sehingga mendapat respon yang cukup baik dari 
panelis. Sementara kue kering komplementasi 
tepung jagung dan tepung kacang merah J37K63 
memiliki tingkat kesukaann rendah yaitu 2,56 
(netral). Semakin banyak campuran tepung kacang 
merah semakin rendah tingkat kesukaan terhadap 
rasa, hal ini disebabkan karena adanya rasa pahit. 
Rasa khas dari kacang-kacangan harus diperhatikan 
karena akan menentukan tingkat penerimaan 
konsumen. Rasa dalam kue kering merupakan 
kombinasi antara cita rasa dan aroma yang tercipta 
untuk memenuhi selera panelis. Pada umumnya, 
rasa kue kering merupakan hal yang menunjang 
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karena hal pertama yang akan diperhatikan oleh 
panelis pada saat memberikan penilaian adalah rasa. 
Rasa pada makanan sangat ditentukan oleh 
formulasi produk tersebut.24 
Warna pada suatu produk makanan 
menentukan tingkat penerimaan panelis terhadap 
produk tersebut secara keseluruhan. Warna kue 
kering dipengaruhi oleh bahan – bahan yang 
digunakan dalam pembuatan kue kering. Dalam 
penilaian ini, warna kue kering dipengaruhi oleh 
perbandingan tepung jagung dan tepung kacang 
merah yang digunakan. Semakin banyak tepung 
kacang merah yang digunakan, warna kue kering 
semakin coklat gelap. Sementara semakin banyak 
tepung jagung dalam kue kering, maka warna kue 
semakin kuning cerah. Kue kering J93K7  memiliki 
tingkat kesukaan terhadap warna tertinggi yaitu 
4,16 (suka) karena warna yang dihasilkan kuning 
cerah, sedangkan kue kering komplementasi tepung 
jagung dan tepung kacang merah J37K63 memiliki 
tingkat kesukaan terhadap warna terendah, yaitu 
2,80 (netral). Hal ini karena kue kering berwarna 
coklat gelap. Tepung kacang merah mempengaruhi 
warna produk kue kering yang dihasilkan, dimana 
semakin banyak tepung kacang merah, warna kue 
kering semakin coklat gelap, sehingga menurunkan 
kesukaan panelis terhadap warna. Warna coklat 
dihasilkan dari Reaksi Maillard yang merupakan 
hasil browning non enzimatis antara asam amino 
lisin pada tepung kacang merah dengan gugus gula 
pereduksi hasil hidrolisis yang terdapat pada tepung 
jagung dalam suasana panas sehingga menyebabkan 
warna bahan makanan menjadi kecoklatan. Reaksi 
Maillard pada kue kering dapat terjadi karena proses 
pemanggangan dengan suhu diatas 115ºC.25 
Hasil analisis tingkat kesukaan terhadap 
aroma yang telah dilakukan menunjukkan nilai 
netral (2,84-3,28), hal ini karena kadar tepung 
kacang merah dalam kue kering lebih banyak bila 
dibandingkan dengan kadar tepung jagung. 
Semakin banyak kadar tepung kacang merah pada 
kue kering, aroma langu kacang merah semakin 
mucul. Aroma langu yang muncul dapat dicegah 
dengan cara perendaman kacang mserah pada air 
hangat.  
Tekstur pada kue kering meliputi 
kekerasan, kemudahan untuk dipatahkan. Tekstur 
kue kering dipengaruhi oleh jumlah dan jenis 
karbohidrat dan protein yang menyusunnya.24 
Tekstur suatu produk berkaitan dengan kadar air 
dan kadar protein dimana semakin tinggi kadar 
protein maka akan semakin menyerap air sehingga 
tekstur yang dihasilkan semakin kokoh.26 
Berdasarkan uji kesukaan tekstur kue kering 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah  J93K7 memiliki nilai suka, kue kering kontrol 
dan J62K38 dinilai panelis netral (2,72-3,52), 
sedangkan kue kering J37K63 dan J56K44 dinilai 
panelis tidak suka. Hal tersebut dikarenakan kue 
kering yang dihasilkan memiliki tekstur yang keras, 
dimana semakin banyak kadar tepung kacang merah 
dalam kue kering, maka tekstur kue kering akan 
semakin keras. 
Penentuan Kue Kering Komplementasi Tepung 
Jagung dan Tepung Kacang Merah Terbaik 
Kue kering komplementasi tepung jagung 
dan tepung kacang merah dalam penelitian ini 
diformulasi dengan menggunakan grafik 
komplementasi. Kue kering dengan perbandingan 
tepung jagung dan tepung kacang merah sebesar 62 
gram : 38 gram ditetapkan sebagai formula terbaik. 
Formula tersebut dipilih karena dihasilkan dari titik 
komplementasi dengan skor asam amino terendah 
diantara lima titik komplementasi yang terjadi dan 
berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, 
warna, aroma dan tekstur. Titik – titik 
komplementasi dengan skor rendah dapat menutupi 
defesiensi asam amino pada titik – titik 
komplementasi diatasnya (skor tertinggi). Skor 
asam amino formulasi 62 gram : 38 gram memiliki 
kandungan asam amino lisin rendah pada tepung 
jagung yaitu 33 gram, sedangkan lisin pada tepung 
kacang merah yaitu 100 gram. Pada skor asam 
amino metionin dan sistein tepung jagung yaitu 74 
gram dan 30, 17 gram untuk tepung kacang merah. 
Asam amino pembatas pada jagung yaitu lisin 
sedangkan asam amino pembatas kacang merah 
yaitu metionin. Mencampurkan jagung dan kacang 
merah dapat melengkapi kandungan asam 
aminonya sehingga dapat meningkatkan mutu 
proteinnya.18  
Kue kering MP-ASI mempunyai standar 
tersendiri dalam hal kandungan gizi yang ada 
didalamnya. Mutu kue kering MP-ASI yang 
direkomendasikan oleh menteri kesehatan RI yaitu 
dalam 100 gram kue kering mengandung protein 8-
12 gram dan kandungan serat maksimal 5 gram.27 
Formulasi tersebut telah memenuhi prasyarat untuk 
kue kering MP-ASI, dimana kue kering dengan 
komplementasi tepung jagung dan tepung kacang 
merah 62 gram : 38 gram mengandung protein 
11,68% dan kandungan seratnya yaitu 3,5 gram/100 
gram. Dalam penelitian ini tidak dilakukan uji kadar 
serat secara faktual, namun kandungan serat didapat 
berdasarkan perhitungan. Kebutuhan protein dan 
serat  untuk anak gizi kurang berdasarkan AKG 
2013 yaitu 25 gram  protein perhari dan serat 16 
gram perhari. Untuk mencukupi kebutuhan protein 
anak gizi kurang maka penelitian ini dibuat target 
20% AKG. Hasil analisis nilai cerna protein kue 
Journal of Nutrition College, Volume 4, Nomor 2, Tahun 2015 371 
 
 
kering dengan formulasi terbaik yang dihasilkan 
dalam penelitian ini sebesar 48,04%. Untuk 
mencapai target 20% angka kecukupan gizi protein 
anak tercapai, maka takaran saji kue kering 15 
keping per hari dengan berat per kue 3 gram. Dalam 
penelitian ini tidak dilakukan uji kadar serat secara 
faktual.  
 
SIMPULAN 
Semakin banyak kadar tepung kacang 
merah pada kue kering dengan campuran tepung 
jagung dan tepung kacang merah, kandungan 
protein dan nilai cerna protein semakin meningkat, 
namun menurunkan tingkat kesukaan kue kering 
baik dari rasa, warna, aroma, maupun tekstur. Kue 
kering dengan perbandingan tepung jagung dan 
tepung kacang merah 62 gram : 38 gram merupakan 
formula terbaik, berdasarkan hasil kadar protein, 
nilai cerna protein dan uji organoleptik.  
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